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Gemüsebau ohne Raubbau am Boden und in einem veganen Kreislauf:  
Im thurgauischen St. Pelagiberg verzichten Judita Hättenschwiler  
und Dani Knobel auf Nutztiere und Stickstoffdünger. Zu Besuch auf dem  
Kollektiv-Hof Waldheim. Karin Hänzi

Mehr geben als nehmen
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B ei unserem Besuch liegt der Kollektiv-Hof Waldheim 

in St. Pelagiberg (TG) im Winterschlaf – wortwörtlich. 

Vor einigen Tagen hat es geschneit, seither fallen die Tem-

peraturen nachts in den zweistelligen Minusbereich. Im 

Tunnel sei der Boden deshalb trotz Mulch und Vlies gefro-

ren, sagt Dani Knobel bei unserem Rundgang und wirft ei-

nen Blick auf eisiges Rüeblikraut und den Schnittsalat. 

Beheizt wird auf den siebeneinhalb Hektaren ebenso 

wenig wie gekühlt. Das Knospe-Gemüse gelangt erntefrisch 

in die Abo-Körbe («Igel-Chörbe») der Solidarischen Land-

wirtschaft (Solawi) und von dort direkt zu den fünf Abhol-

standorten. Einzig die Setzlinge, die Dani Knobel und seine 

Partnerin Judita Hättenschwiler grösstenteils selbst ziehen, 

bekommen als Starthilfe etwas Wärme. Vor allem aber sind 

sie torffrei und mit Johnson-Su-Kompost beimpft. 

Diese spezielle Art der Kompostierung dürfen wir als 

Nächstes bestaunen. «Bei der Johnson-Su-Kompostierung 

verzichtet man auf das Wenden des Komposts», erklärt 

der Bio-Bauer. So entstehe eine pilzdominierte Erde. Die 

Methode werde häufig zur Reaktivierung des Bodenlebens 

verwendet und eigne sich besonders dafür, das Bodenmi-

krobiom zu stärken. 

Momentan steht der Behälter mit dem Kompost frostsicher 

im Gemüserüstraum. Dani Knobel greift hinein, beschnup-

pert den reichhaltigen Kompost in seinen Händen und lässt 

auch uns daran riechen. «Riecht wie im Wald, oder?» 

Geteiltes Risiko
Die Lebendigkeit des Spezialkomposts nutzt Knobel auch 

für seine Setzlinge. Jeder bekommt ein Häufchen davon 

in die Aufzuchterde; und vor dem Verpflanzen wird jede 

Pflanze noch einmal damit beimpft. «So haben wir einer-

seits von Anfang an sehr gesunde Pflanzen. Andererseits 

verhindern wir so die sogenannte Pflanzstarre», sagt Dani 

Knobel. In diese Starre verfallen Setzlinge nach dem Um-

pflanzen üblicherweise für gut eine Woche. «Seit wir nach 

Johnson-Su kompostieren, können wir den Pflanzen be-

reits einen halben Tag später beim Aufwachen und Aus-

dehnen zusehen.» Zudem sei der Kompost sehr ergiebig. 

Kollektiv-Hof Waldheim,
St. Pelagiberg (TG)

Auf 7,5 Hektaren verschreiben 
sich Judita Hättenschwiler (42)

und Dani Knobel (40) – Eltern 
zweier Töchter (4 und 9) - ganz dem 

regenerativen Gemüse- und Ackerbau 
sowie dem Anbau von Heilkräutern. Die Gemüse-

ernte verkaufen sie zu 90 Prozent über ihr solidarisches 
Gemüse-Abo, zudem beliefern sie ein Restaurant sowie einen 
Marktstand und betreiben einen Hofladen. Hier finden sich 
auch zahlreiche hausgemachte Heilkräutertees und -salben. 
Die Erträge des Ackerbaus gehen hauptsächlich an Biofarm.  
An die hundert Hochstammbäume gehören ebenfalls zum Hof. 
Ausserdem eine Waldspielgruppe, mit der Hättenschwiler –  
sie ist gelernte Naturpädagogin – jeden Freitag fünf Stunden 
lang den hofeigenen Wald erkundet. Übernommen haben  
die beiden den Hof 2018 von Hättenschwilers Eltern und be-
wirtschaften ihn nach den strengen Richtlinien von Bio Suisse. 
kollektivhof.ch, regenerativergemuesebau.ch 
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Die Enten kümmern sich um die Schnecken-Regulation. 

Wo im Winter der Kompost lagert, wird sonst Gemüse gerüstet.

Der Kompost riecht wie Waldboden, soll aber noch reichhaltiger sein. 

Dani Knobel mit seinem Johnson-Su-Kompost. 

«Hierarchien sind nicht 
 unser Ding, Menschen dafür  

umso mehr.» 

Da, wo er aktuell zwischengelagert ist, wird pünktlich zum 

Erscheinen dieser Reportage emsiges Treiben herrschen. «In 

diesem Raum putzen und waschen wir von April bis Ende 

Dezember unsere Gemüseernte und verteilen sie auf die 

‹ Igel-Chörbe›, die momentan dort hinten in der Ecke stehen», 

sagt Knobel. «Igel-Chorb» nennen sie ihre Gemüse- und 

Obstabos. 30 Körbe sind es derzeit, Ziel sind 60 Körbe. Be-

füllt und verteilt werden sie einmal pro Woche. Abgeschlos-

sen wird das Gemüse-Abo nach den Grundsätzen der Sola-

wi, d. h. mit einem Betriebsbeitrag statt mit Produktpreisen. 

«2025 war ein geniales Jahr», sagt der Bio-Landwirt. «Unsere 

Kundinnen und Kunden haben deutlich mehr Gemüse er-

halten, als sie bezahlt haben. 2023 war es genau umgekehrt. 

So gleicht sich das über die Jahre aus.» 

Nebst dem geteilten Risiko schätzen Dani Knobel und 

Judita Hättenschwiler am Solawi-Prinzip vor allem den Aus-

tausch und das Miteinander: «Nicht umsonst nennen wir 

uns Kollektiv-Hof.» Die Mitarbeit indes ist beim «Igel-Chorb» 

freiwillig – «aus dem einfachen Grund, dass wir am Arsch 

der Welt wohnen und mit ÖV nur zu gewissen Tageszeiten 

gut erreichbar sind», wie Knobel lachend anmerkt.

Aus Überzeugung vegan
Wen das nicht stört: Die vierköpfige Familie würde liebend 

gerne wieder zu einem tatsächlichen Kollektiv-Hof werden. 

«Derzeit sind wir ein klassischer Familienbetrieb mit einem 

Angestellten, der genauso viel zu sagen hat wie wir. Hier-

archien sind nicht unser Ding, Menschen dafür umso mehr. 

Am liebsten würden wir deshalb in einer Gemeinschaft 

wohnen und den Hof gleichberechtigt und basisdemokra-

©
 K

ar
in

 H
än

zi
 (5

)

30 31oliv-zeitschrift.choliv  04 | 26



tisch bewirtschaften.» Dabei sind sie offen für vieles, nur 

zwei Punkte seien nicht verhandelbar: «Keine Ausbeutung 

von Nutztieren und die Liebe zum Boden.» 

Dass Gemüseanbau auch vegan funktioniert, beweist 

das engagierte Paar seit 2018. «Die einzigen Tiere, die wir 

halten, sind Katzen und Enten. Die einen regulieren die 

Mäuse und den Kuschelbedarf, die anderen die Schnecken.» 

Daneben läuft der Hofkreislauf komplett vegan: Das Heu von 

den Wiesen kommt als Mulch auf die Felder, wo es den  

Boden vor Unkraut schützt und ihn gleichzeitig düngt; Rüst-

abfälle wiederum gelangen in Form von Kompost zurück auf 

die Wiesen. «Das Tier dazwischen lassen wir ohne jegliche 

Einbusse aus. Und auch auf Düngerinput können wir dank 

des regenerativen Anbausystems fast ganz verzichten.» 

Pflug und schwere Maschinen bleiben ebenfalls aussen 

vor. Stattdessen wird der Boden schonend bearbeitet: Zum 

einen ist er immer bedeckt, entweder mit Mulch, einer Zwi-

schenfruchtfolge oder Untersaat; zum anderen dringt das 

1000 Hektaren. Das Potenzial ist also gross.» Was hierzu-

lande seiner Meinung nach neben dem Wissen fehlt, sind 

der Wille und der Mut, neue Wege zu gehen. «In den Staa-

ten ist die Landwirtschaft sehr innovativ. Sie hängt nicht 

an alten Zöpfen. Diesbezüglich müssen auch wir uns öff-

nen, wenn wir wirklich etwas ändern wollen.» 

Den eigenen Hof sieht Knobel als Versuchsbetrieb. «Wir 

leisten Entwicklungs- und Inspirationsarbeit.» Neben seiner 

Hofarbeit ist er denn auch beratend tätig und gibt Kurse zum 

regenerativen Gemüsebau. Eine Tätigkeit, in die er «hinein-

gerutscht sei», die aber wunderbar zu seiner fundierten  

Herangehensweise passt. «Auch wenn wir gerne in Gemein-

schaft leben, hippiemässig oder dogmatisch geht es hier 

nicht zu und her», betont Knobel. «Was wir machen, hat 

Hand und Fuss, basiert auf wissenschaftlichen Grundlagen 

und wird regelmässig auf seine Wirksamkeit überprüft.» 

Was im Umkehrschluss bedeutet: Alles, was der Bio-Bauer 

in seinen Beratungen und Kursen weitergibt, hat er auf dem 

eigenen Hof mindestens einmal durchgespielt.

Neue Anbau- und Spielplätze
Für Anschauungsmaterial wird auch künftig gesorgt sein, 

auch das hat uns der bodenkundige Praktiker auf dem 

Rundgang verraten. «Wenn diese Reportage erscheint, 

wird dort hinten ein weiterer Tunnel stehen. Der Clou: Er 

ist mobil, wodurch wir die gedeckte Fläche viel besser 

ausnutzen und gleichzeitig den Boden noch schonender 

nutzen können.» 

Auch abseits der Felder haben Judita Hättenschwiler und 

Dani Knobel Grosses vor: Auf dem Platz vor dem Hofladen 

möchten sie einen Naturspielplatz bauen. «Im Dorf gibt es 

weder Spielmöglichkeiten noch einen Treffpunkt. Das 

möchten wir gerne ändern – und nebenbei Gross und Klein 

für die Natur sensibilisieren.» Ein Unterfangen, für das die 

beiden noch Gönnerinnen und Gönner suchen. «Die Mög-

lichkeiten, mit uns in Kontakt zu treten, sind also vielfältig», 

sagt Knobel und schmunzelt. Vorderhand bleiben als Spiel-

möglichkeit der grosszügige Umschwung – und der gefrore-

ne Ententeich, der bei unserem Besuch in diesen frühen Ta-

gen des Jahres als Minischlittschuhfeld der Töchter dient. 

Waldheim-Team nie tiefer als sieben Zentimeter in die Erde 

vor. Auch die Wege zwischen den Beeten sind begrünt. Das 

sei zwar unglaublich arbeitsintensiv, aber mindestens eben-

so boden- und pflanzenfördernd: «Allen voran finden die 

Mykorrhiza-Pilze so einen geeigneten Lebensraum. Und die 

tauschen mit den Kulturpflanzen wertvolle Nährstoffe aus.»

Alte Zöpfe loslassen
Resultat dieser zahlreichen Bemühungen ist Gemüse, das 

an Geschmack, Nährstoffen und Haltbarkeit kaum zu über-

bieten ist. «Diesbezüglich müssen wir uns nicht verstecken», 

sagt Dani Knobel. Im Gegenteil müssten sie genau diesen 

Punkt viel lauter und deutlicher propagieren: «Kein Gemü-

se hat mehr Nährstoffe und Vitamine als solches aus biolo-

gischem, regenerativem Anbau. Dazu gibt es viele Studien.» 

Inspiration holt er sich vor allem in Amerika, wo der rege-

nerative Ansatz in einigen Staaten weit verbreitet und  

dadurch auch in ganz anderen Grössenordnungen erprobt 

ist. «Dort umfassen regenerative Höfe schnell einmal 

«Kein Gemüse hat mehr Vita- 
mine als solches aus biologischem,  

regenerativem Anbau.» 

«Wir möchten nebenbei  
Gross und Klein für die Natur 

sensibilisieren.»

Bereits in den kalten Monaten erntereif: Pack Choi.
Hier leben das Gemüse und die begrünten  
Wege im fruchtbaren Miteinander. 

Bisher kommen 30 Abonnenten in den Genuss des Gemüses.

Der Tunnel wird nach der Winterruhe bald wieder bepflanzt. 

Dani Knobel bei der Krautstiel-Ernte.

Je mehr Grün, desto mehr Nährstoffe. 
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